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給食管理実習における献立構成要素 (2報〉
一一喫食量分析一一
I はじめに
安東三喜・前田昭子
松井元子・永野君子
給食管理実習の献立構成要素のーっとして食品構成，摂取栄養素量について検討し結果を報
告したがi}，献立は適正な栄養素量と同時に喫食者の曙好，蓋り付~-t量，温度，外観，費などの
要因を検討して評価が行なわれる。喫食者の給食に対する評値は毅塚等の報告2) にみられる
が，主食に焦点をあて体型別主食量との関連を見た絵食管理の具体的な基礎資料としての報告
例はあまり見られない。本報では，主食の形態により喫食状況は変化し，主食量は鉢型により
違いが見られると仮説をたて，どのようなものに起因するかを探るために調査を行ない分析
検討を試みた。
E 語査方法
( 1 )対象本学給食管理実習施設の喫食者で，短期大学栄養士コース l年， 2年生(18"-20
歳)196名を対象とした。
(2)調査期間及び方法:1993年 4 月 ~7 月の給食管理実習18日間に行なった。実雪献立は日
常比較的用いている主食，副食，汁物，デザートの形式で単一献立とした。給食にたいする評
価は喫金者に表 1の用紙を配付し，要因項自のそれぞれを 5段措尺度の中から選択記入させ，
記入もれのないことを確認して，喫食終了時に回収した。主食量は同じ対象者に表2の記入用
紙を配付して，測定用の茶碗〈直径12，6cm，高さ4.5cm，容量300m豆)を用いて飯器に用意し
た白飯を各自測定し，記入後回収した。炊飯に際しては条件を統一するために水圧洗米機2分
洗浄， 30分水浸，竪型炊鼓機(1缶5kg炊〕で点火20分，蒸らし10分の後，討量して均一に配
信を行なった。変り飯の場合，調味料は水浸後に加え，妙、める米の場合には水浸を行なわな
かった。
(3)統討処理:主食は米飯のみとし，白飯5[Fj]，変り飯 9@]H14回について集計L，パン，
麺類は除外した。主食および献立全体の 5段酷評定尺度について，比率，平均値，票準偏差，
変動係数を求めてその内容を評髄し，有意差検定は t検定を行なった。主食量は，選択肢
(a~ g)について BMI(Body Mass lndex)との関連を見た。
表 1 記入用紙部分
料理名
a.分量 b.調味 C. 塩味 d. 外理き観 e. 味料理の f.噌好 g.食べた量料の
でばえ
5.多い 5.濃い 5.濃い 5.よL、 5.おいしし、 5.好き 5.全部会べ
?こ
4.やや多い 4.ややj農L、 4.やや濃い 4.ややよい 4.ややおい 4.やや好き 4. 1/4残し
しし、 、/みよー、 Tこ
3.ちょうど 3.ちょうど 3.ちょろど 3.普通 3.普通 3.普通 3. 1/2設し
よL、 よL、 よL、 十二
2.やや少な 2.ややうす 2.ややうす 2.やや悪い 2.ややまず 2.やや嫌い 2.3/4残L
L、 L、 L、 し、 ?こ
1.少ない 1.うすい 1.うすい 1.悪い 1.まずい 1.撮い l.全部残し
?こ
1 .食事としての満足度 j 献立としてのう料理の組み合わせ
5. 満足 5.遣当
4.やや満足 4.やや適当
3.普通 3 .普通
2 .やや不満足 2.やや不通当
1 .不満足 1 .不適当
見 [h.全体の感じーを a-gの項目について記入
表 2 盛りH(テ量記入用紙
ご飯の量を調べます。 月 日
普通に食べる l食分のご飯の量を記入しなさい。
備え付けの茶読で計り，該当する項目にO印をつ
げなさい。
ご室長茶碗
a. 112杯
b.軽く l杯
C. 普通に 1杯
d. 山壷り l杯
e. 1. 5杯
g. 2杯以上
盛り付け重量( ) g 
身長( ) cm 体聖( ) kg 
E 結果および考察
( 1 ) 主食別分量と喫食傾向:全体の主食分量は表 3Vこ示す通りである。平均寵り付け分量は
264 gで，主食， t菜の組み合わせとなる iのチキンカレーが 416gと最も人+きく，ついで親
子井，ハヤシライスの顕であった。盛り付け量の小さいのはA-2の白飯で島った。自飯の平
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.:1，-1 
当-2
ぇ3
B 
C-l 
C-2 
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G 
日
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表 3 献立，摂取量および蓋ワ付け量
主食 主菜 副菜 汁物 デザート ヱネJ~ギー蛋白質 NaCI 主食
(kcal) 
白飯 魚ぎ〉の，照お浸り焼しくきほ，う味れ噌ん汁草(豆も腐や，し)わかめ， ね 570 
自飯 揚酢げ豆物廃，味の噌そ汁ぼ〔ろ島んかけも)わかめと胡瓜の 749 
の じゃがし、
白飯 立国揚げ，味噌汁(わかめ，葱)，オレンジゼリー 829 
白飯 ムニエル，スープ，ポテトサラダ，サラダ、 747 
〈葺， ヨー クツレト〉
白飯 喜善溜魚了，表菜豆腐揚， りんご 663 
白飯 酢豚，涼祥二議，フルーツ嚢 700 
茶飯 おでん，お逗しグく小松菜~テ白菜)，キウイと 717 
チェリーのヨー ルトか
えう飯んど 筑こ)'、餅詰煮，木の芽和え，渚汁(あさり入わら 743 
すちらし し 天ぷら，Vじき煮，清け汁〔ふ・みつば)，ノく 898 ナナのヨーグノレトが
五百飯 焼き魚，清ボ汁〔小松菜，豆腐，とろろこぶ)， 645 
フルーツ ンチ
親子井 お浸しくボ白菜・ほうれん草)，清汁〈そうめ 616 
ん・カマ コ・ミツバ)，メロン
チキン
カレー
ハヤン
ライス
妙飯
コーンサラダ、(コーン レタス，トマト カ 768 
イワレ，大根，フルーツ糞〔みかん，パイン)
和し風サラダ、(胡瓜， トマト， レタス，わかめ， 722 
めじ)，アメリカンチェリー
涼び拝わ豆芽，湯菜〈わかめ)，ふかしいも， 673 
回答率(%)
80 
60 
10 
20 
。
p 
d 
主 717 
今 3 
密 1 白飯分量評fri
(g) 
30.3 
31.6 
35.5 
26.9 
25.3 
24.0 
3l.9 
24.3 
27.1 
25.0 
28.3 
2l.7 
26.8 
25.8 
28.2 
評{画
(g)墨付(g)残量(%)
3.9 237 
3.8 200 
3.9 225 
3.3 224 
4.2 240 
4.1 221 
4.6 225 
4.2 230 
4.5 227 
4.4 255 
3.5 376 
3.8 416 
3.5 343 
3.6 270 
3.9 264 
献立
守... A-1 
9---</ A-2 
.-. A-3 
It-a B 
0・-0 C -1 
骨量 C-2
2.5 
7.5 
16.0 
7.1 
4.1 
6.7 
8.0 
4.3 
3.0 
4.5 
l.5 
l.2 
3.7 
1.8 
7.む
n 
51 
59 
42 
62 
65 
51 
59 
67 
60 
68 
57 
59 
50 
60 
58 
均盛り付け重量は 224gで米に換算して 100g fこ満たない状況であった。原知として未の使用
量は 100gとしているが，加水量，熱源の強弱で炊き上がり量に誤差が生じたものと考えられ
る。図 1Vこ自飯の分量評価，図 2fこ喫食量の評儒を示したが，分量評儲では， Bのムニエルの
組み合わせで f多い，やや多しづの回答が85%，実灘した残食率は 7%，喫食量は「全部食べ
た， 3/4食べたj回答が90%と高く違いが見られ，その差は 5%の危険率で有意差が認められ
-193-
i司存主*~ (%) 
100 
80 
60 
10 
20 
。
5 
回答率(%)
80 
60 
40 
20 
。
5 
4 
国2 自飯喫食量
4 3 
図3 変り飯分量評価
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た。ムニエノレの盛り付け量と同程度のC-2の中華料理の組み合わせでは 7普通Jの評価が高
くなっており，このことは副会の好みと量的な組み合せ，および器等が影響しているのではな
いかと考えられる c 図3Vこ変り飯6種の分量評価を示したが，白飯と異なりいずれも f普通J
の回答が高い。喫食量の評価もあまり違いは晃られず「全部食べた」回答が80%以上であっ
た。残食率の最も小さいのはカレーで，片山等の報告3) に見られるように若年層に好まれ，好
きイメージの高い料理であることが知られる。 A-3立田揚げの白銀は， 14種の献立の中で残
量16%と喫食量が低く，副食の分量，調味?こ加えて，揚汗る操作を行なった場合，窪り付け後
の温度変化など検討を要するところである。
( 2)主食と献立への総合評価:表4に要因項目別評髄平均値を示した。白飯は a. 分量，
b.外観， f.喫食量について記載した。全体として主食，献立ともに分量は「やや多いj額
向にあり，料理のできばえは「ややよい，普通」であった。調味・塩味の項目では，主食は
fちょうどよい，ややうすしづとしているが，献立全体では「やや濃L寸評価としている。 F
-ちらしすしは「やや濃しづと評揺しているが，こhはすし飯に費用する砂轄，塩味に，ひじ
き煮が加わり濃く感じたものと考えられる。飯の食塩量が献立全体の食塩量の50%を超えると
塩味を強く感ずるようになるが，類似した額向が考えられ，今後組み合わせを考慮したL、点で
ある。外観(料理のできばえ〉は主食，献立全体ともに「ややよしづとしており，特にちらしす
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献立コー ド¥¥項目 a 
く主 食〉
';-1 4.0士0.73(36)*
';-2 3.6土0.81(33)
;¥-3 4.0土0.76(31)*
B 4.3土0.73(42)
C-1 3.6土0.74(30)*
C-2 3.4土0.73(28)
D 3.7土0.84(36)*
E 3.4土0.62(23)
F 3.4土0.60(23)
G 3.9土0.88(41)*
H 3.6:i:0.72(30) 
3，4土0.72(27)
3.3土0.62(22)
K 3. 3:i:0. 59(21) 
〈献立全体〉
;¥-1 3.4土0.57(21)
;¥-2 3.4土0.55(21)
;¥-3 3.6土0.69(26)
B 3.7土0.72(31)
C-1 3.3土0.61(22) 
C-2 3.3土0.51(18)
o 3.4土0，56(21)
E 3.3土0.53(19)
F 3.5:i:0.69(27) 
G 3.5土0.73(29)*
H 3.4土0.64(24)
3.3土0.64(23)
J 3 . 2:i:0 . 45 (16) 
K 3.2土0.37(13)
本P<0.05
表4 主食と献立の評価
b C d e f 
4.0土0.99(49) 4.0土1.03(51) 
3.6土0.90(37) 3.9土0.94(44)
3.4土0.82(31) 3.7土0.91(39) 
3. 9:i: 1. 04(49) 3.7:i:0.99(43) 
3.5:i:0.93(37) 3.6土0.89(37)
3.5土0.87(34) 3.7土0.96(41)
2.7土0.53(16)2.7土0.54(16)2.9土0.91(29) 3. 2:i: 1. 02(36) 3.2:1: 1. 06(37) 
2.8土0.50(15)2.8土0.53(16)3.4:i:1.05(40) 3.8土0.89(40)3.6土1.04(43) 
3.1:1:0.38(13) 3.1土o. 34(11) 4. 2土0.95(52)4.2土0.89(49)4.3:i:0.85(50) 
2.5土0.73(20)2.5:1:0.72(20) 3.4土0.87(33)3.3土1.09(40)3.7土0.96(41)
2.9土0.46(14)3.0土0.32(10)3.6土0.97(40)4.1土0.98(51)4.1:i: 1. 01(53) 
2.9土0.65(20)3.0土0.41(13)3.7:1:1.07(46) 3.7:1:0.85(36) 4.0土0.92(46)
2.8土0.46(14)3.0土0.32(10)3.5土1.12(44)4.0:1:1.06(53) 4.2土1.08(60) 
2.8土0.54(16)2.8土0.48(15)3.8土0.92(41) 3.8土0.95(43)3.9土0.94(44)
3.0土0.30(10)3.1土0.41(14)3.1土0.90(42)4.9土0.90(47)4.0土0.91(45)
3.1土0.31(10)3.9土0.31(10)3.1土0.91(43)4.9土0.93(48)3.9土0.86(40)
3.1土o. 34(11) 3. 1土O.34 (11) 3. 5土0.88(35)3.3土0.81(30)3.3土0.89(38)
3.3土0.57(21)3.4土0.58(22)3.4土0.89(37)3.2土0.87(39)3.2士0.74(33)
3.0:1: 0 . 30(10) 3. 0土0.32(10)3.2土0.87(39)3.3:i:0.83(36) 3.2:i:0.84(38) 
3.1土0.42(14)3.0:i:0.24( 8) 3.9:1:0.90(42) 3.8:i:1.02(46) 3.2:i:1.05(47) 
3.0:1:0.26( 8) 3.0土0.22(7) 3.6土0.91(37)3.8土0.97(44)4.9土0.93(48)
3.1土0.29(10)3.1土0.24(8) 3.8土0.89(40)3.9土0.84(40)3.8土0.94(42)
3.6土0.62(25)3.4土0.57(21)3.7土0.90(39)3.9土0.86(40)4.0:i:0.87(43) 
2.9土0.49(15)2.9土0.49(15)3.5土0.85(34)3.6土0.85(35)3.7土0.90(39)
3.1土0.13(4) 3.0土o.13( 4) 3.9土0.94(44)4.0土0.98(49)4.1土0.98(51)
3.1土0.37(12)3.1土0.29(10)3.8:i:0.94(42) 3.8土0.92(41) 3.9土0.92(43)
3. 1 :i:0 . 32(11) 3. 1土o. 41(14) 3. 7土0.84(36)4.1:i:0.95(50) 4.2土0.94(52)
3.0土0.13(4) 3.0土0.18(6) 3.9土0.93(44)4.0土0.97(48)4.0土0.95(47)
噌H
料埋の味
分量
" -‘ 
外観
図4 茶飯評価
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調味
塩味
。。主食
白・献立
しの評摘が高い。色彩的に豊かな主会であり好時象を与えることが理解できる。料理の味は
A~2 揚げ豆腐のそぼろと評価しており A~l 魚の照り焼き，「ややおいしいjより普通j
としているが主食と献立全体では差が見[ややすきj
? ??
J普通jあんの評価が高い。晴好は
としてその評価.は高くなっており右意差が認D~茶飯はおでんの組み合わせで「好きJられ，
められた(図 4)。逆に献立より主食の曙好の高いのはちらしすし， A~3 立田揚げ， B ムニエ
C~l 中華であった。ノレ，
(3)主食量と BMI:表5と図5~こ l 食の重量と BMI および選択肢回答数を示した。 測定は
2杯以上の[ロ]g. 2杯，精度を高めるため 2回実擁したので，廷ベ対象数である。選択肢f.
っし、田容は「普通に 1杯J46.8%と最も多く，答は見られず1/2杯から1.5杯の範囲であった。
で「軽く 1杯J40.6%であった。平均盛り付け重量は 144g(末 63g)で，主会量として 1日の栄
BMI 5%の危険率で各選択肢の差は有意と認められた。養所要量を充足し得ない量であり，
と謹り付け量を図6~こプロットした。 BMI はや
全体としてせ傾向にあることが知られるが，産付け重量と B1¥11表5
BMIが大きくなると窪り付け量もやや多くなn B1¥11 盛り付け重量(g)項目
主食量をやや(r =0，271入る傾向が見られる23 
124 
143 
9 
6 
20.1土1.20 
20.2土1.52
20.5土1.73 
22.7土4.88
20.0::t1.64 
93.9土20.03
135.む:1:28.58
156.4土25.75
219.8土31.26
158.6土40.59
?
?
? ??
多めに設定し，穀類エネルギー上ヒを50%台にす
ることにより，食生活の不規則をかなり改善で
きることからも主食量の改善指導が望まれる。
305 20.4土1.84144.9土34.66x 
以上，給金管理実習における主食分量と喫食
軽<1科 40.6%
1/2"，ノド 7.5九1. 5t-f 1. 9% 
IlJ盛り l杯 2.9%
普通に1杯 16.8%
選択肢~Ul民向
量:を献立全体の評価より検討したが，主食の喫食量は噌好の影響が大きく，副食との組み合わ
せの上で調味・塩味・量が関与する要因であることが知られた。変り飯は全体として喫食量が
で80%以上の回答で若年層に好まれ主食形態であることが知られたc
菌5
「全部J，13/4以上j高く
1食の壷り付け量の謂査では体型により違いが盛り付け量は「やや多いj
見られ， BMIの小さいグループは主食量も少ない傾向にあり叡説は立証された。
とする額向にあり，
4ト
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300 
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y = 0.271 
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BMI 30 
主食量， BMI分布図6
20 
約要五/
給食管理実習の献立に喫食者の噂好，盛り付け量，調味，外観，質などの要因がどのようにか
かわっているのか，主食に焦点を当て，要因分析を試み，主食量はBMI周に差が見られると仮
2年生で1993年 4月'""7月に説をたてて調査分析を行なった。対象は本学栄養土コース l年，
実施し次の結果を得た。
チキンカレ-416 gが最も多く，親1 )白飯 8種，変り飯8種の平均謹り付け量は 264gで，
子井，ハヤシライスの)[民であった。
2)盛り付け量の小さいのはA-2の白飯200gで、あった。
3)変わり飯の喫食率は高く，チキンカレーは100%に近い喫食率であった。
4)主食と献立への総合評価は，分量が「やや多し、J，外観〈料理のできばえ〉が「ややよい，
であった。普通j
と評価しているが，献立全体では5)調味・塩味では主食は fちょうどよい，ややうすいj
と評倍している。「やや護いj
ちらしすしが 7よし、」評髄であった。
7)主食量と BMIは， BMIが大きくなると平行して盛り付け量もやや多くなることが知られ
6)外観(料理のできばえ〉は，
J._ 
I:_。
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